任い巧 


健康タニ ユー 


玄米を一定の温度の湯にひたすことで、発芽を促進させます。 

そのまま自動的に炊飯するコースではあ0ません。でをあびった発芽玄米を炊飯する場合は20ぺ 
ージの「発芽コースで作った発芽玄米の炊を方」を見て<ださい。 


I 銅ホ反 B を組み立てる 

2つの銅板を向かい合わせに持ち、切 
り夕を部を合わせて組みなてる 


... 禱 . 



覆 





2 付属の白米用計量カップで玄米を計り、水洗いずる 

発芽玄米げ作れる量ま次の通りです。 

1.0 L サイズ…… ] 〜2カッフまで 
1.8 L サイス…… ] 〜己カップまで 

3 なべに玄米を入れる 


4 鋼板セット（銅板 A 、 銅板のを入れる 

©銅の抗菌効果により、においの発生をおさえています。 
必ず脈板をセットしてください。 

調板 B 

5 がを入れる 

水は玄米の量に関係なくなベの MAX の 
線まで入れる 



6 なべを本你に入れてがぶたを閉め、差込みプラグを差し込む 
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7 伽飄 で r 発すコース J を選ぶ 

発芽時間が表示されます。（初期設定12時間） 

駐 キーで設定時間を9〜1日時間の範固で変更 
することがでをます。 

※夏攝など室温が高いとさは、玄米の種類、水質など 
によつては、発芽玄米特有の強いにおいがする場を 
びあります。その場合は発芽時間を短くするか、玄 
米の量を減らして < ださい。 

8 (妨巧"） を巧ず 


:舜穿コース: 


猫 

蠢卜 

温泉たまご 


時効合わせ 


炊飯キーび点巧し、発芽〕ースを開始する 

表示部に発すコースび終わるまでの残り時間を表示する 

発芽コースの途中でち「とりけし」キーを押し、終了させることがでをまず。. 

発芽コースの途中で現在時刻を知0たいときは、「時刻合わせ」丰一の； B または®を 
巧してください。 

9 発すコースび終わり、メ□ディー（ブザー)び鳴った5 
(とりけし) ぞ巧し、 なべを 取り出ず 


発芽コースび終わったあとを、なべを取 D 出さない場合、を意を促すため30分ごとにブザー 
でお知らせします。 必ず、早めに「とりけし」キーを押し、なべを取り出してください。 


' — 一げ 

発芽コース終了後30分間 


-I 城*讀 


广ザ巧 J — 


発芽〕ース終了後30分喊降 


発芽スが終ねつたあとはできるだけ早くなベを巧り出し、発芽玄米を水洗いしてくださ 
い々そのまま敏置していると、強いにおいび発生したり、腐敗したりする恐れがあります。 


でをあがった発穿玄米はよく水洗いずる 

なべか5韶板セットを取り出し、中のめるま湯を捨てる 
発芽玄米はよく水洗いし、水を切る 

浆でをあがった発芽玄米をよく水洗いせずに贼飯ずるとにおいび残りますので、必ず水洗 
いしてか5、炊飯してください。 
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:凳 gJ ~是^ ff 驚 g 靈崇鐵炊護薦 

J I __ _ __ __ ._. _ 

! U 護®颜3賠鷄鬻察鑛卷ヌ於溺 U し顯べ E 入抓る 

白米と混ぜて炊飯する場合は白米と発芽玄米を別々に洗ってください。 





臟舊する 


自分で作った発芽玄米を使う場合は元の玄米の量（カッフ数）と同じ r 白米 J の目盛に合 
わせて < ださい。 

白米と混ぜ合わせる場合お白米のカッフ数と発芽玄米の元の玄米のカップ数とを足した 
カッ: m の「白米」の目盛に合わせてください。 

できあがつた巧を計量する場貪 

でをおげった発芽玄米は化おを含み体潰が增是ています。 

そのため;でさおびちた発穿を米を計量カジブで計ると元の玄米より米の量びがな < なり 

まず护巧';苗.即帮地聞巧::離も 

下記の表を参考ど防を、炊きたいカップ数に発ま玄米を加えてください。_ 

発芽玄米1合（カップ）炊きをし、場合 [ 1カップに1/2力みブ （90mL) 加える 
発ま玄米2合（カップ）炊きたい場合 2力みプに1カップり 80m し）施える ^ 

発芽玄米3合（カツで炊きたい場合 3カップに lYg カップに 70mL) 加える 

然お好みにより水加減をかえてください。 


類べ卷攝縣に入 H 辨風‘た卷關敏る 

発芽コース用の銅娠セツトは入れないでください。 
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ろ*^^ぞ為品觸縱识 



で r 解濟疆贸暖窗』タニ置〜■黎選 
を禪す 

浆発芽を米でのタイマー予約炊飯はしないでください。 


おな15せとお願い 

発芽玄米は水分を大量に含んでおり、傷みやすし、米です。 

そのため、でをあびった発芽玄米はでさるだけその曰のラちに蚊飯して < ださい。 

その日のラちに攸飯せずに残った発芽玄米は冷凍保存して < ださい。 

発芽コースが終わったあとのめるま湯は、雑菌び繁殖しやすく、腐敗する原因になりますので、な 
べに残したままにせず、すぐに捨ててください。 

発ま コース が終われば、銅板、なべ、巧ぶたを早めに洗ってください。お手入れを怠ると、腐食や 
いやなにおいの発生の原因になります。 


ご使用樹ま、早めにお手入れしてください。ちれたまま放置すると、さび、におし W 原因となります。 
銅板は食器用洗剤を使って、やわ5かいスポンジなどでよく洗ってください。なお、変色の原因と 
な0ますので漂宮剤は使用しないで < ださい。 

洗し1終ねったら、水けをよく &き取り、乾燥させてください。湿度の低し化ころに保存してください。 
このようにお手入れをしていても、完全に変色を避けることはできません。 

® を色した場合 

やわらかい巧に巿販の銅磨剤をみ量つけ、こず0落としてください。 

変色部分びきれし M こなれば、必ず洗い流してくだごい。 


® 緑青び舞生した場合 

酣こかし塩を混ぜた溶液を袖こつけて、こすり落としてください。 
あとは、食器用洗剤でなってすずいで < ださい。 












巧い方 


健康メニユ ー 

3-クル K i ： う遂 K 疆泉た豪ご 

,: ；；.' 、■，一 •' •:な為か这 ::か.'な S .-，' 一。；.'-み.•-•る;^:^友々せが 

©付属の健康調理なベを使ってヨーグルト、とうふ、温泉たまごを作ることができます。 


m 


調理なべに調理するネオ料を入れ、ふたをずる 


ふたは必ずして < ださい。 

一 P24 〜 P25 r ヨーグルト、とうふ、温泉たまごの作り方メモ J 参照 


なべにかを入れを順1で用意した狸扇調理なベを 
なべに入れ、なべを本な:に入れてかぶたを巧め、 
是込みプラグを差し込む 


なべ 

I 健康調理なベ 



なべには下記の表を参考として水位目盛まで水を加えて 
ください。 


ョーグルト 
とラふ 
温泉たまご 


フ脚口減 

1.0L サイズ 

1.8L サイズ 

白米の 

水:位目盛日.己 

白米の 
水位目盛1 


麻立)でメニュ~を選ぶ 


調理時間び表示されます。（初期設定ヨーグルト:3時間、とラぶ:60分、温泉たまご:40分） 
E> 因キーで設定時間を変更ずることげでさます。（設定範囲ヨーグルト:1分〜日時間、 
とうみ:1分〜120分、温泉たまご:1分〜12日分） 

©市販のヨータレトによつては、固まるまでの時間にノ くラツキびありますので時間を調節し 
て < ださい。 

©とうみは、にがりの濃嵐こよって固まるまでの時副こバラツキびありまずので時間を調節 
してください。 

@温泉たまごは卵の個数、かたさの巧みによって時間を調節してください。： 
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を夕が嘴を嫁をご;.-ぷ:》ごぶ:夕るなるみ纖 


巾 ^ , .を巧す , B n 

贼飯キーが点なし、健康メニューの調理を開始する 

健康メニュー調理中でも「とりけし」キーを押し、終了させることびできます。 

健康メニュー調理中に現在時刻を巧りたいとさは、「時刻合わせ」キーの®または 
を巧してくださし、。 


健康メニューの調理が終わり、メロデイ〜（ブザー）が 
鳴ったリを巧し、腫療調理なベを賊り出ず 

、、..グ 

調理が終わったあとを、健康調理なベを取り出さない場合、ミま意を促すため30分ごとに 
ブヴーでお知らせします。 

必ず早めに「とりけし」キーを巧し、健康調理なベを取り出して < ださい。 


m 


3—クルト終了後3□か間 


:， 1 — " 


ヨーグルト終了後30分しソ降 


♦調理後は、健康調理なベのとっ手は高温になっている場合びあ D ますので十分を意して 
ください。 

• ヨーグル K とうみが固まっていない場合は、手順如、らもう一度やり直し、時間を延長し 
てください。 

♦できあびったヨーグルトを「もと」にして、さらにヨーグルトを作ることはおやめください。 
• ヨーグルト調理後の本体のにおいび気になる場合は、なべに白米の水位目盛 n 」まで 
水を入れ、外ぶたを閉め「炊飯メニュー」キーで白米急速を選おし、 r 炊飯」キーを押し 
て < ださい。 

•洗剤などは入れなし、でください。 

•終了後の部は熱 < なっていますので必ず本体び冷做てか5湯を捨ててください。 
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巧い方 


健康メニュー 

3- 參ル K toilu S 嚴 It 蒙 scm 管 D 歲兴電 


.兹敦 


を磯^^^^^^^^^^^^^^^^ ^^^男叟ミ - ごミ班ご巧 :ぶ;^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^留搜站徽禪巧が" 


ヨー グルト 

ちとになる 
ョーグルト 

煙康調理なべに市販のプレーンヨーグルト100 mL を入れまず。 

きヨーグルトはプレーンヨーグルトをお使し K ださし、。プレーンヨーグルトなかを使し、ますとうまく固まら 
ない場合びあります。 

@ヨーグルトは開封後すぐのものをお使い< ださし、開封後時間びたつと菌数び滅かし、ラま< 固まらなし、 
場合びあ D ます。 

をケフィアヨーグルト、カスピ海ヨークルトは菌の発育温度が低いため、この製品では使巧できません。 

运できあびったヨーグルトを「もと」にして、さらにヨーグルトを作ることはおやめください。 

牛乳 

ヨーグルトの入った樓康調理なべに成か無調整牛乳已〇。 mL を入れます。 

牛孔は少しずつ加えてよ<混ぜなびら全量を入れて<ださい。 1 

を牛乳は成分無調整のをのをお使いください。成分無調整の牛乳しツかを使いますとラま < 固まらない場 
合びあります。 

なべの水加減 

1.0 L サイズは1白おのか位目盛0.日まで、 1,8 L サイスは1白米1の水め.目盛1までなべに水を入れまず n 

メニュー 

旧ークルト1を還びまず。 

調理時間 

’ヨーク ’ J レト1の擇1準の調理時間は3時間ですび、変更する場合は「時刻合わせ」キーを巧して設定します。 

その他 

もとになるヨーグルトと牛乳はよく混ぜでから調理を開始してください。よく混ざっていない場合、うまく固 
まらない場合びあ0ます。 

ヨーグルトや牛扎の種類によっては、固まるまでの時間にバラツキびありまずので時聞を弱節してくださし、。 
ヨーグルトげラまく固まらない場合は時間を延長してください。 


f とうぶ 

1 , ' ----こ—_ :立一 

豆乳 

瘦廣調理なべに大豆固お分10ダがし b の無調經乳已 OOmL を入れまず。 

® 豆乳は大豆固お分10%む上の無調整のをので「夏腐び作れる」と明記しでおるをのをお使い < ださい。 
夕大复固を分1日游む下の豆乳または調整豆乳を使いますとラま < 固ま6ない場合び友0ます。 

を大豆固お分 10% W 上の豆乳でを固まらなし1場合は夏乳を販売しているメーカーに直接問し、合わだてく 
ださい。 

にがり 

豆乳の入った糧康調理なべににび0を下に書いた要領で適量入れます。 

にびりはかしずつ加えなびら全体をよく混だてください。 

をにび0は「豆腐び作れる」と明記してあるものをお使いくださし、。 

き市販のにびりは種類によって濃度などに善びありますので、にびりの量はそれぞれのにび切こ豆腐用と 
して指示されている量を参考としてください。 

栄養成分り00 mL 当たり)のマグネシウム量び100日 mg 程度のにびりをお使いになる場合は、豆邦 
500 mL に巧してにび020〜 30 mL び目やすとなります。 

栄養成分 （100 m し当たり）のマグネシウム量び300日 mg が上のにびりをお使いになる場合は、豆乳 
500 mL に対してにびり3〜 7 mL び目やすとなります。 

なべの水加減 

1 .0 L サイズは!白米:1の? K 位目盛 0.5 まで、1.日 L サイズは1白氷:1のが巧目感1までなベ lC 7 k を入れます。 

メこュー 

1 と5な、 1 を選びます。 

調理時間 

t とうふ1の標準の調理時副ま60分でずび、変更する攝合は「時刻合わせ」キーを巧して設定します。 

その他 

懼康調理なべに豆乳とにがりを加えて混ぜ、泡びできた場合は取。除しでくださし、。 

豆乳とにがりはよく混ぜてから調理を開始してください。よく混ざっていなし vg 合、ラまく固まらない場合び 
あります。 

豆乳やにが D の種類によっ口ま、固まるまでの時剧こバラツキびありますので時間を調節してください。 

宮腐がうまく固まらない場合は時間を延長してください。 

この製品では、よせ豆腐(水切り前)びできます。市販のもめん豆腐のようにかたくはなりません。 


豪送？ ■ 

卵 

健康調理なべに卵6個を入れます。 

♦混泉たまごは1個か5作ることができます。 

•健康調理なべに入れる卵の個数は最大 L サイズ6個までにしてください。 

煙康調理なベ 
のが加減 

卵がひたひたになるくらいに水剧にます。 

なべの水加減 

1 .0 L サイズはに米:1の? K 巧目威0.己まで.1 .8 L サイスホ1白朱1のか巧目盛1までなべに氷を入れまず。 

メニ：!一 

1温泉たまご1を還びまず。 

調理時間 

1温泉たま。の標華の調理時間ま40巧ですび、変夏する場合は r 時刻合わせ」キーを巧して設定しまず。 

その他 

温泉たまごは卵の個数やかたさの好みによって時間を調節してくださし、。 

調理時間を短 < するとやわらかゆに、調理時間を長 < するとかためにでをあげ0ます。 

謂運びおむのば、卵を約1巧間流がで冷まして < ださい。 


露麟を鐵 IM 聲鑛赞 














つ 1 


请意ずるもの 

さる..導…媛 

ボー,1 

をとしぶた 



V さらしの布(またはキツチンべ气パ吗避な苗が i 
—重し (800 靡度を）.，郵な辟刪舰瑪濡ご帮ゴ 

1め 5 したさらしの巧を敷いたざるをボールの中にセットし、その中へできあげつに豆腐(よせ豆腐)を入れます。 
21のざるに落としぶたをして、重しをのせ、約1日分置さます。 

3豆腐をざるから出して約 30 分かにさらします。（水にで 6 して、にび D のき巧を巧きます。） 


※豆腐をし j か0固めるには患る^の重さろ够要です。 

，軽 U とか把菊3にくく、ぼ3ぼろとくずれやずくな錦す！ 

♦落としぶたや重しびない場合、1をを蔵庫に一晩入れて水切 D ずる方法ちあ0まず。 
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